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ABSTRAK 
Wafer stick merupakan salah satu jenis makanan ringan berbentuk 
tabung panjang dengan opak wafer berbentuk ulir, memiliki karakteristik 
ringan, renyah dan crispy, biasanya berisi cream dengan berbagai variasi 
rasa. Wafer stick telah menjadi makanan ringan yang populer di masyarakat 
dan merupakan produk yang menjanjikan untuk diproduksi dalam skala 
pabrik. Pendirian pabrik pengolahan wafer stick ini harus diikuti pendirian 
unit sanitasi yang bertujuan untuk menghasilkan produk berkualitas dan 
aman dari kontaminan, menjaga keawetan mesin dan peralatan serta 
menciptakan lingkungan pabrik yang bersih dan sehat. 
Sanitasi pabrik pengolahan wafer stick dengan kapasitas produksi 
159.000 kemasan @15g per hari meliputi sanitasi ruang penyimpanan 
bahan, sanitasi air, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi karyawan, sanitasi 
produk akhir, sanitasi bangunan dan lingkungan pabrik, dan penanganan 
limbah. Sumber daya manusia yang terlibat adalah 12 orang, terdiri dari 1 
kepala bagian, 3 orang mandor, 2 karyawan sanitasi ruang ganti, dan 6 
orang cleaning service. Bahan sanitasi yang digunakan adalah deterjen 
(2.318,4 kg/tahun), sabun cair (189 Utahun), dan pembersih lantai (979,68 
Utahun), sedangkan alat sanitasi yang digunakan adalah sikat, kain lap, 
sapu, dan lain-lain. Sarana kegiatan sanitasi meliputi check sheet kegiatan 
sanitasi dan SSOPs (Standart Sanitation Operating Procedure) untuk alat, 
mesin, dan karyawan. 
Evaluasi dari segi teknis menunjukkan ketersediaan sumber daya 
manusia yang sesuai kualifikasi, bahan dan alat sanitasi, dan pelaksanaan 
kegiatan sanitasi. Segi ekonomis menunjukkan persentase biaya sanitasi 
terhadap Total Production Cost sebesar 1,07%. Hasil evaluasi unit sanitasi 
untuk pabrik pengolahan wafer stick dengan kapasitas 159.000 
kemasanlhari layak didirikan karena telah terpenuhinya kebutuhan sanitasi 
serta kelayakan biaya yang dibutuhkan. 
Kata kunci: wafer stick, pabrik, unit sanitasi 
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ABSTRACT 
Wafer stick is one kind of snack food with a long tubular-shaped 
opaque wafer, threaded, has characteristics of light, crunchy and crispy, 
usually filling cream with variety of flavors. Wafer stick has become a 
popular snack and is a promising product to be produced in a factory scale. 
Wafer stick processing plant should be followed by establishment of 
sanitation unit aims to produce quality products, safe product from 
contaminant, keep the durability of machinery and equipment 
manufacturers and create clean and healthy environment. 
Sanitation wafer stick processing plant with production capacity of 
159.000 packs @ 15g per day including materials storage room sanitation, 
water sanitation machinery and equipment sanitaion, workers sanitation, 
final product sanitation, environmental sanitation and factory buidings, and 
water treatment. Human resources involved are 12 persons, consisting of 1 
head of departement, 3 foremans, 2 employees locker room sanitation, and 6 
cleaning services. Sanitation agent used are detergent (2.318,4 kg/year), 
hand soap (189 Llyear), and floor cleaner (979,68 Llyear), sanitation 
equipments are brush, duster, broom, etc. Tools of sanitation process 
include sanitation check sheets and SSOPs (Standard Sanitation Operating 
Procedure) for equipment, machinery, and employees. 
Technically sanitation evaluation shows the availability of human 
resources that match the qualifications, materials and eqUipment sanitation, 
and sanitation activities. Economically sanitation evaluation shows the 
persentage of sanitation unti to Total Production Cost of 1,07%. Sanitation 
unit evaluation for wafer stick processing plant with capacity 159.000 
packs/day is proper to established because sanitation needs and cost of its is 
qualify. 
Key words: wafer stick, plant, sanitation unit. 
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